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ABSTRACT
Buah Sukun (Artocarpus altilis) adalah jenis buah yang tidak berbiji dan memiliki daging empuk. Setelah dimasak, buah sukun
menyerupai tekstur roti. Buah sukun kaya akan karbohidrat dan juga rendah kalori. Oleh karena itu, buah sukun dapat dijadikan
olahan makanan diantaranya abon. Dari uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan masalah pada penelitian ini
adalah bagaimana karakteristik organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) resep standar abon sukun dan bagaimana daya terima
konsumen terhadap abon sukun. Penelitian ini bertujuan untuk menstandarisasikan resep abon sukun, mengetahui karakteristik
organoleptik (warna, aroma tekstur dan rasa) pada abon sukun dan mengetahui daya terima konsumen terhadap abon sukun. Metode
yang digunakan dalam penelitian adalah  metode eksperimen. Data-data dari uji pengamatan dianalisis dengan cara menentukan
nilai rata-rata (mean) dari total nilai yang diperoleh dari narasumber. Data-data dari uji penerimaan dianalisis menggunakan analisis
varian (anava) satu jalur pada pembuatan abon. Apabila ada pengaruh signifikan maka dilanjutkan dengan uji LSD (Least
Significant Different) dengan taraf signifikan 0,05. Berdasarkan hasil penelitian dari uji penerimaan diperoleh warna (4,57), aroma
(4,43), tekstur (4,13) dan rasa (4,57) pada abon sukun. Hal ini menunjukkan bahwa karakteristik organoleptik (warna, aroma tekstur
dan rasa) abon sukun lebih disukai narasumber maupun panelis konsumen dibandingkan abon jantung pisang, karena abon sukun
memiliki warna kuning kecoklatan, aroma yang harum, tekstur berserat dan rasa yang gurih.
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